パンの作 D 方発 



I 生地を発唐をせる mMsM 


を押して r パン巧斑を涅び、 


H を巧ず 


如 M 巧が 


棚綱間(バン発 1) I 設定可能な範囲 
40分 I 1分〜60分 



♦ 「メニュー」キーを巧して「ノてン発酵」を還ぶと、表示部に調理時間び表示されます。 

この時間は r パン発勘メニューの初期表示時間で、 r 時刻合わ世キーの®または©を押すことで 
調理時間の変更をすることびできます。 

♦炊飯/再加熱ランフび点灯し、調理開始のメ □ディー(ブヴ ー) び鳴りまず。表あ部に調理完了までの 
目やず時間を表示します。 

•調理中に現在時刻び知りたいときは r 時刻合わせ」キーの®または©を押してください。 

内蔵の U チウム電池げ切れて、現在時刻を合わせていなし化きは、現在時刻は表おされません。 

-? 発勘巧了の夕□ディー(ブザー)が鳴ったら种けし;)巧巧し、 
觸の巧巧を確爾ずる mm ^ 
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i 1次発酵を始めるまえの生地の約2倍の大きさになり、強力が(分置が)をつけた指をきし込んで、指巧びその 
まま残れば1次発酵壳了です。指巧び戻る場合は、発酵び不十分なため、手順2からもう一度操作し発酵時間 
を追加して< ださい。 


1次発爵ぴ完了したを 


を化を手で宮く巧をえてガス巧きをし、^〜2をち度巧つて 
2次綿をずる 

( j 発酷ち了の夕□ディー(ブザー)が鳴った S (とりけし) を巧し、 
綱のがぉを腮ずる^ 

♦ 2 次発酵を始めるまえの生地の約2倍の大きさになってい机ず2次発酵完了です。 


ぉ知 S せ） 

♦ 生地は発酵後すぐに次の工程へ進んでください。すぐに次の工程へ進まないと、ノてンの 
焼き上びりに影咨することびあります。 

•調理び終わったあとは必ず「とりけし」キーを押してください。「とりけし」キーを押さ 
ないと、生地取り出し忘れのを意を促すためのブヴーび3日分ごとに鳴ります。 

♦ 炊お終了直後に使用する場合や、ご飯の保温をやめてすぐに使用する場合は、6日分 
政上冷ましてください。溫度び高いとうまく発酵できません。 


jnmmmtmsm 


筋 axa 


mummrn 


前^^献撤細’ 

I II 


做な W 热:微 
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パンの作 D 方 


Ll 面画励 


@を巧して r パン病き j を進び、 tg ) 巧巧ず 


棚表示時間レぐノ齡）設定可能を範囲 
45分 1分〜60分 


識(そ巧)！!麵 

V5 4 銀 




• r メニユー」キーを巧して。でン焼き」を還ぶと、表示挪こ調理時間び表示され ■ ~ - 

ます。この時間は「ノてン焼き」メニユーの初期表示時間で、「時刻合わせ」キー 
のなまたは r 9) を押すことて•調理時間の変更をすることができます。 

>巧飯/再加熱ランフび点：0し、調理開始のメ □デイ•-(ブヴ ー) び鳴りまず。 

表示部に調理完了までの目やす時間を表示します。 

•調理中に現在時刻び知りたいときは「時刻合わせ」キーのまたは(▼庇巧してくだをい。 
內蔵の IJ チウム至池び切れて、現在時刻を合わせていないとをは、現在時刻は表おされません。 


巧き巧了のメ□ディー(ブザー)が鳴った良 (0 けし) をがず 


♦パンの中央に竹ぐしをさして ■竹ぐしに生せぴつし、てこない巧合••焼を上びつています。 

焼を上びりを確認します。 ■竹ぐしに生せがついてくる場合••…巧き不足です。手順2からもう一度お作し、 

焼さ時間を追加して< ださい。 


£ g 本巧か5なべを巧0出し、なべを巧けて房く巧5しながち、 
f た/巧上向をのままずベ5せるよラに巧 D 出ず ^ 


ホべ•パンは熟くなっていますので、必ずミトンなどを使用してやけどにごを意ください。 


上旧にち巧をををごけたい巧さは* / くンを巧巧して 
なべに入れ、を5に10分病< 


隱貼巧み •手順2からもう一度操作し、焼き時間を1日分に設定してください。 


C casts ) 


綱 * 化助 I 拟 iUBsm 

I 


»焼き上びったノじ/はすぐになべか S 取り出し、脚つきアミなどにのせて、室温で冷まして 
ください。そのままにしておくと、ノ ':ンびなべに<っついた日、つゆび落ちてベたついたり 
ずる原因になりまず。 

>調理びおわったちとは必ず r とりけし」キーを押して< ださい。「とりけし」キーを押さな 
し、と、パン取り出し忘れの注意を促すためのブヴーび3日分ごとに鳴ります。 

>調理終了後は庫巧び熱< なっていますので、ノ くンの取り出しは十分を意して行って< だ 
さい。 

>パン調理後のにおいび気になる場合は、 r 庫内のにおいび気になる場合のお手入れ」 
を参照し、お手入れして<ださい。 -- P .25 


做な曲 K 微りり曲 S] 


獻 MRS 脚 


mummrn 


17 

























お料理ノ-卜 ご巧レシピ 


お巧思/-卜に記載している計量単位 

•大さじ1=旧 mL ♦ルさじ1= 5 mL 


• 米の計量は付属の計量カップで巧って< ださい。 

白米•玄米 一「白米用」①計量カッフ .’1 カップ=約旧 OmL (約恰） 

巧洗米•をま米 一「無洗米専用」の計量カップカップ=約 171 mL (約哈) 


五目ご巧 


1人分 420 kcal 


白策/巧をこみ 


欄 (2 〜日人分） 

米 . 2カツフ 

鶏をを肉 . 30居 

油あげ . 1/3が 

にんじん .20 g 

こんにゃ < .20 g 

ごぽラ .20 g 

干ししいたけ(をどす) . 2枚 

薄口しょうゆ•みりん . 各大さじ1 

A お . ルをじ1/3 

だしの素 . ルさじ1/3 

干しししザこけのをどし汁- 

みつば . 適宜 


作り方- 

1 Icm 角に切った鶏もも肉と，一度就おに通して闲巧を)ルさめ 
のたんだくに切った油あげを A に5分间つけておきまず。 

2にんじん•こんにやくはかさめのたんざくに切り、こんにやく 
は熱湧に通してだるにあばておをまず。ごぼラはごさびを 
にし、水にさらしてアクを巧を、ざるにあげておきます。 


制巧巧くとまは曲が化 g 巧してくだを1、。 



4 米は洗い、 3 を加え、巨 Ea の水位目盛2までかをたして、 

なべの巧か5よくおせます。 

• ♦々 ~'か •. <•*' こ.*:、’ 着♦♦•••■••■♦♦♦♦参••难 

51 と 2 ①具を 4 の米の上に平6にのせます。 

のせた貝は米とおせなしでくだをい。まにホや具の B び 
多いとラまぐでをません。 

6けニュ ー) キーを巧して I 白米/巧き翊 を涅び、統しな: 


干ししいたけは細切りにしまず。 


I .链 IMU ' i キーを巧します。 


3 干ししいたけのをどし汁に 1 のつけ汁を加え、全体をよく 


7 保湿になれば、ミ居ぜてほぐします。 


ミ居だておをます。 


8 翻こ盛り、みつばを添えまず。 


r わ草がゆ 


1人巧 92 kcal 


メニユ ー；| おか觸 


①おかゆを炊く場合は必ず I おかが メニューを星んで : 

ください。 ミ 

⑤ r 悼びゆ」などの青菜を入れるおかゆを作る巧合は、 ミ 

青まはあらかじめゆでておき、おかゆびなき上びってからミ 
加えてください。 ： 

JSUKDC とが son 、 と、みまこ1が觀 SKIM の目麻0 
0)11 因になりです。 


巧巧芭〜3人分） 

米 .0.5 カップ 

青巧類(春のセ草*なければその他の野菜類）……35呂 ； 
塩 . 少々 ： 

作り方. . ： 

1 青菜親ま洗って熱湯でゆで、水にとってをまし、がけを絞って： 
ル□切りにしておきます。 ミ 


2米は洗い、 F 巧巧巧 の水の目盛0.已まで水を入れます。 
3 广メニュ ー) キーを巧して匿かゆ I を還び、続いて 


m / mm キーを押します。 


4 保通になればかぶたを開け、 1 と塩を加えて程く混ぜます。 


または、器に盛り、1を上にのせます。 



※春の t 草：セリ • ナズナ•ゴギヨウ•ノ、コベラ- 


ホトケノヴ•スズナ（カブ）- 
スズシロ（ダイコン）の7種 
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r 山なおこわ 


1人せ 370 kcal 


タニユ ー: 怕米/巧をこみ 


は料 (2 〜3人分） 

ちち米 . 2カップ 

山巧水煮(パック入り) . 50呂 

f み〇ん . ルさじ2 

A 塩 . ルさじ3/4 


作り方 -，"一一--- 

1 米は洗い、ざるにあげて30分切上水切りします。 

21をなべに入れて A を加え、 ESa の水位目盛2まで水 
をたし、なべの底か6よくなぜます。その上にか切りした 
山巧水煮を平らにのせます。 

のせた具は米と湿ぜないでくだをい。また米や具の量び 
みいとラま < でさません。 

3 巧ニュ ー ) キーを巧して 巧来な面こが を還ぴ、続いて 
I .巧が苗キーを巧します。 

4 な温になれば、混ぜてほぐします。 


•をち米にうるち米お居せてがく巧合は、水加がをが化目巧 
よりかしをめにしてください。 


編株を巧くとまはを S 択してくだを化 



r を米の巧きこみご巧 


1 人巧 440 kcal 


タニュ ー ：ち* 


材巧巧〜3人が 

玄米 . 2カップ 

鶏をを肉 . 50邑 

油あげ . 1巧 

にんじん•こんにやぐごぼう . 各 20 g 

寿口しよラゆ . 大さじ2 

A みりん . かさじ1 


作り方 .. 

1 萬もも肉阳 cm 角に切り、油あげは一度熱湯に通してむち巧き) 
ルさめのたんざくに切りまず。 

2にんじん•こんにゃくはたんざくに切り、こんにゃくは熱湯に 
通してざるにお I プてお舌ます。ごぼラはささびをにして水に 
さらしてアクを巧を、ざるにあばておさます。 

3 米はない A を加え、の水化目盛2まで水をたして、 

なべのちか5よくおぜまず。 

♦ ♦♦古‘.，" 4 ，‘ •’ f - ' 占—レ o't • ん— 

41 と 2 の具を 3 の米の上に平らにのせます。 

のせた具はザと混せなし)でください。またザや具の童げ 
そいとラまぐごさません。 

5 (メニュ^ キーを押して r をが を虽び、続いて 
(I 歌商園)キーを押します。 

6 保温になれば、混だてほぐします。 



♦玄米は、もみ殻などを取り除く程嵐こ洗ってくだをい。 
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お料理ノート パンレシピ 


•バンお巧の分 S は、作れる最大 S です。これな上の分 S ではできあがりが不十分になったり、巧ぶたセットに生巧がつく場合びありまず。 


みパン 


%切れ分 120 kcal 


メニュ ー:| バン g 苗 I ► I バン焼き 


強力粉 . 

牛乳御30で） 

砂糖 . 

塩 . . 


10 Og 
己己 mL 

•7.5 g (ルさじ2洽 
.Ig (ルさじ％) 


バター(無塩） . 

ドラが—スト . 


1有（ルさじ％) 



、} く夕一はま通に戻しておきまず。 

、} じ/の高をや形は、を節、湿ち、室通、せ料の質••遍ちに 
影 S を致ナまを 


作り方-、 

1 ポールに材料を入れて、木じやくしで 
混ぜ合わせます。 

2生地びまとまつてをたら、手でよくこねます。 
目やすは的10分です。 

•表面びなめらかにな0、生地び 
透けて、指び見えるく 5いに薄く 
のばせるよラになればこね上びり 

•生地びまとまりにくい場合は 、於 
強力が(か H か)をが S & って な 

<ださい。 / V 

3化がのま面げなめ包かになるように \ 

みめ、合わせ目をつまんでしっかりと / 

閉に合わせ目を下にしてなべの中巧 I 

に置きます。 り 



。居占^ キーを押して I パン発度 I を選び、続して 
( 願雨願 )キーを巧します。馈を時剧ま4。分です。） 

5発酵終了のメ□ディー(ブヴ ー) び鳴ったら を田冗; )キー 
を巧し、発酵の状態を確認します。 

3の生地び約2倍の大ささにな0、 

強力粉（分呈か)をつけた指を差し 

込んで、指巧びそのまま残れば1巧 Ujr^i 


>お巧び戻る場合は、発酵び不十分 
なため、発酵時間を追加して< だ 




ち 生地を手で畳 <押さえて 
ガス抜まをします。 




生地の表面びなめらかになるように丸め、合わせ目 
をつまんでしっかりと閉じ、合わせ目を下にしてなべ 
の中知こ置きます。 



(メニユ ー) キーを巧して I バンお苗 I を透び、続し、て 
，、畑/再腑)キーを押します。馈定時剧ホ40分です。） 


9発度粮了のメロディー(プヴー)び明った6 
を0けし) キーを巧し、発度のげ旗を確認 
しまず。 

7のをおび約2倍の大ささになって 
いれば2次発酵ち了です。 


10 キーを巧して I 巧シ话き 1 を還び、続いて 

' 楓涌願 詳一を巧しまず。 

簡定時副ま45分です。） 

•■■善•■善•舞參♦■■■■■■•■•■■■■■■•■•■■■善 

11 おさ投下のメ □ ディー ( ブヴ ー ) ぴ鳴ったら 化な TO ) キーを 
巧し J くンの中央に巧ぐしをさしておき上びりを確認しまず。 

■竹ぐしに生巧びつし、てこない場合"規ま上ぴっています。 
■巧ぐしに生地びつし、てくる場合 • •巧き不足です。 

巧を時巧を追加して< ださい。 


巧き上びったノじは、ずぐになべか5 
取り出し、脚つきアミなどにのせて、 
あ5おを取ります。取り出す時はなべ 
の側面をすべらせるようにし、ノ くンを 
上向さに取り出して< ださい。 

♦熱いので怒ず S トンなどを使用し、 
やけどにごを意ください。 



13お好みで上面に焼き色をつけたい場合は J てンをき返して 
入れます。 

(メニュ ー) キーを押して I パン焼き I を還び、続いて 
( M / iii ) キーを押します。簡定時間は1□分です。） 

•熱いので必ずミトンなどを使巧し•やけどにご注意くださし V 
•あら蘇び取れたらラッフなどをして保存し、お早めにお召し 
上びり < ださい。 
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ごはん入 D なパン 


14 kcal 


ゾニュ ー:| パン巧 BI ► パン脱 


強力粉 . 

ご飯 . 

湯(約80で)‘‘ 
砂箱 . 

m . 

バター(巧塩）. 
ドライイ-スト. 


8己 g 
50邑 
3巳 mL 

• 己 g (ルさじ说) 
-1.5 g (ルをじ％) 
• 5 g 

- Ig (かさじ碱 



• ! て夕一は室温に戻しておきまず。 

•ホやご巧または冷ましたご巧を使用ずるとをは、ラッフを 
して、をべる時の活かをまでち子レンジで温めてください。 
• —日 L ゴ上巧温したご巧、推ま巧一日 ISi 上たったご巧は 
使用しなし、でください。 

•バンの亩をやおは、季節、湿な、ま温、巧料の資•湿面こ 
お S を受けまず。 

作0ち.- 

1 耐巧容器にご飯と湯を入れ、辖< ほぐしてからラジブを 
かけての分夏しまず。 

2スフーンの背で器にすりつけるようにして、ごが粒を 
碁くごぶしなびら、人抓のおかさにしまず。 


3 2とまての材料をポールに入れて、 

木じゃくしでご筋こおをまぶずよう 
によく混ぜまず。 

4バラパラの生おを手でひとつにまとめ 
ます。 

5 4をボールから出し、をでよくこねまず。 

目やずはの10分です。 

♦表面びなめらかになり，生地が透けて， 
指び見えるくらいに薄くのばせるよう 
になればこね上がりです。 ! 

•生地がまとまりに<し、場合は、資力が 
(分呈か)をか呈麻ってください。 

争擊99■■■辱 ♦♦•■■■♦♦■争 

6 を巧の表面がなめらかになるよラに丸め、 
合わせ目をつまんでしっかりと巧じ、合ね 
は目を下にしてなべの中期こ置きます。 


けニユ ー ) キーを押して I / くン巧苗 1 を透び、続いて 
( 畑巧脯 )キーを押します。(設定時剧ま40分です。） 

8 疑酵終了のメ□ディーロブー)び鳴った S を玩巧; )キー 
を巧し、発酵の巧態をお話しまず。 _ 

60生地纖2巧の大きさになり、 

強力お(分置が)をつけた指を差し 
込んで、指穴びそのまま残; n ば1巧 


•指穴び戻る場合は、発酵び不十分な 
ため、を酵時聞を追加して < ださい。 









9生地を手で軽 <巧さ无て 
ガス巧ををします。 



10 生地の表面びなめらかになるように丸め、合わせ目をつまんで 
しっかりと閉じ、合わせ目を下にしてなべの中央に置きます。 


。に^— )キーを巧して I バン兒度格 還び、続いて 
(1 EI ® キ—を巧しまず。微定時剛ま40分でず。） 

12巧度終了のメ □デイー(ブヴ ー) び嘛った6を豆挂〇キ ー 
を押し、资度の巧態を確認しまず。 VP *-*■ 

10 の生地びが]2倍の大をさになって 
いれば S な巧酵完了です。 


13 C メニユ ー') キーを巧して [7 巧巧!を 1 を送ぴ、 
統いてし ffiH ) キーを押します。 

馈定時剧ま日日分です。） 




14巧きお了のメ□デ^—ヴヴ ー) が鳴った S を D けし： )キーを 
押し、パンの中央に巧ぐしをさして焼き上がりを確認します。 

■竹ぐしに生巧がつし、てこない巧合-•烧き上ぴっています。 
■巧く•しにを巧びついてくる場合.•病ま不足です。 

病を時因をち加してくだをい: 


焼き上がったノじは、すぐになベから 
取り出し、おつきアミなどにのせて 
あ5熱を取ります。取り出す時はなべ 
の側面をすべらせるようにし、ノてンを 
上向さに取 D 出して< ださい。 

•熱いのでがずミトンなどを使用し、 
やけどにごを意 < ださい。 


16お好みで上面に焼を色をつけたい場合は、ノ くンを裏返して 
入れます。 

( メニュ ー) キーを巧して I ィてン巧吾 を還び、続いて 
(1 拉画歷)キーを押します。簡定時間は1日分です。） 

•熱いので必ずミトンなどを使巧しやけどにごを意くださし、。 
•あら熟び取れたらラッフなどをして保ちし、お早めにお召し 
上び0< ださい。 
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お料理ノ-卜 パンレシピ 


フォカツチヤ 


CO 

強力粉 . 

水(約30巧 . 

砂糖 . 

塩 . 

ドライイースト . 

才 U - ブ巧 . 

才 U — ブ油(仕上げ用） 


J 4 切れ巧 79 kcal 


パ:/«か 


/む胎 


70 g 
4己 mL 
3 g (ルさじ 1) 
Ig (ルさじ碱 
Ig (ルさじ％) 
3 g (/ J \ さじ] 4) 
適宜 



、 i じ/の高をやおは、季節、湿度、室活、巧巧の«•温度に 
影»を受けます。 


作り方-- -- - 

1 ポールに材料を入れて、木じゃくし 
で温ぜ合わせます。 

2 生地びまとまってさた5、手でよ<こね 
ます。目やすは約7分です。 

•表面がなめ5かになり、生地び透けて、 
指び見えるく5いにミくのばせるよう 
になれぱこね上び0でず。 , 

♦生地びまとまりにくい場合は、強力が （ 
(分量が)をか量ふって < ださい。 ! 

3 生地の巧面びなめらかになるように 
丸め、合わせ目をつまんでしっかりと 
閉じ、合わは目を下にしてなぺの中み 
に置をます。 


C メニ-ュ ー つ キーを巧して I /た/発を 1 を還び、続いて 
W 巧備 I キーを押します。儲定時間は20分です。） 




5 発酵終了のメ□ディー(ププー)び鳴った6(£邑ほ©キー 
を押し、発階の状態を確認します。 

3 の生地び約吕倍の大きさになり、 が^^^ 

強力粉（分量が)をつけた指を差し /JpliW 

込んで、指穴びそのまま残: n ば1次 \\w 


•指巧び戻る場合は、発醇び不十分な 
ため、発酵時間を追加して < ださし、。 



6 生地を手で軽<押をそて 
ガス巧さをします。 


生地の表面びなめらかになるよラに丸め、合わせ目を 
つまんでしっかりと閉じます。合わせ目を下にして台に 
置志めん棒で直径約に cm にのばします。 

• めん棒に生地げつきやすい場合は、強力粉(分置が)を 
ぶつてください。 



寒ろ 





8 なべを本がから取り出し、 7 をなベの 
庭に置を、水でめらして固 < 絞った 
ふさんをかけて、約10分化ませまず。 


Q 


9 8 のふきんを取り、生地の表回に担で 
ぐまみをつけます。 

• ぐまみをつけすぎると、焼さ上びり 
の厚みぴ巧くなることぴあります。 



10 (:メニユ ー j キーを押して I バン说を I を适び、続いて 
111 HD キーを巧します。峨ち時間は日0分でず。） 

11 焼苗隆了のメロディー(フザー)び晦ったら( と田? U ) キーを 
押します。 

フォカツチヤの上面にオリーブ油(仕上げ用）を塗ったあと、 
き返して入れます。 

• まおしてなべに入れなおすときは、巧いのでやけどに 
ごを意ください。 


12 。亡^ キーを押して I パン 病き 1 を選び、続いて 
( Igffll ) キーを巧します。（設定時間は吕日分です。） 

13 巧封を了のメ□ディー(ブヴ ー) び鳴ったら塵560キーを 
押し J てンの中央に竹ぐしをさして焼き上げりを確認します。 

■竹ぐしに生巧びつし、てこない巧を••麻き上びっています。 
■巧く•しにち巧びついてくる場さ.•巧を不ちです。 

ほを時巧巧勘口してくだかん 


14 巧き上びったノじは、ずぐになべから取り出し、脚つきアミなど 
にのせてあら熱を取ります。 


I 熱いので必ずミトンなどを使用し、 
やけ过こごま意ください。 

•あ!5熱び取れたらラッフなどを 
して保存し、お早谢こお召し上がり 
ください。 
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メ □ンパン 


%切れ巧 243 kcal 


お I パン巧味 


パン脱 


"ジ生地 ミクッキー生巧 

強力粉 " I " •- 70 g 。/ :薄力お . 

牛乳(お301 C ).. 25 mL はさじ说；バタ-(無塩) 

卵 . 1已居（巧大さじ 1); 砂相 . 

砂糖 . 6 g (ルさじ 2) ; 

塩 . Ig (かさじ碱；•[卵 . 


65 g 
2巳 g 
20 g 

(大さじ2とかさじ％ 
1己 g 術大さじ 1) 


バター無塩)••巧 g , ;1バニラエッセンス•か々 

ドライイースト-1 g (かさじ乂)：グラニューお".適宜 

• J 巧一、脚まそれぞれき溫〔戻しておをまず。 

• 脚まときほぐし J (ン生巧用とクッキー生化巧に分けておきまず。 

クッキー生せ用には/じラエツセンスを入れ、 A にします。 

•寿力巧はふるつておをまず。 

♦バンの高をやおは、季節、湿度、室活、巧巧の質‘忌度に影響を 
费ブまず。 

作り方 . i 

クッキー生化 ： 

1 が—ルにバターを入れ、泡立て器でなめらかなクリームげ： 
に魚り、砂精を加えて白つぼくなるまで混せます。 i 

■•參脅■•■■■■■■■■■■■■骨 • 

21 に A をかしずつ加えてよくあぜまず。 ： 


3 巧力おを3回く5いに分けて加え、巧らないように 
サックリとあせます。 

4 巧つぼさびなくなった5丸めてラッフに包み，冷威巧で 
20分た i 上がませます。 


バン生巧 

I ポールにが料を入れて、木じやくし 
で憑だ合わせまず。 


2 生地げまとまってきたら、手でよくこね 
ます。目やずは約7分です。 

• 表面ぴなめらかになり、生地び透けて， 
指び見えるくらいに薄くのばせるよう， 
になれぱこね上びりです。 (' 

♦生地びまとま0に< い場合は、強力が' 
【分童が)をか量ふってください。 

3 生地の表面びなめらかになるよラにみめ、 
合わせ目をつまんでしっかりと巧じ、合わ 
せ目を下にしてなべの中央に置きまず。 




けニュ ー) キーを巧して W ン発再 1 を還び、続して 
I : 巧 か面！ 痛) キ~を押しまず。馈定時剧ま4已分です。） 

5 発駐獲了の乂 □デイーにが 一) び協ったら 厘 豆 ffi ) キー 
を押し、発酵のが態を確認します。 ぃ ^ ^ゾ 

3 の生地び約2倍の大ささになり、 

強力お（分室が)をつけた指を差し ムな、么\ \ 

込んで、指巧びそのまま残： ri ば1次化 r 


>指巧び戻る場合は、発酵び不十分な 
ため、党酵時間を追加して< ださい。 






6 生地を手で軽く巧さえてガス巧きをします。 

7 を地の表面びなめ5かになるように丸め、合わせ目をつまんで 
しっぴりと巧に合わせ目を下にしてなべの中央に置きます。 

8 ラップを敷いた上にクッキー生地をのせ、めん棒で直径 
約 13 cm にのばします。 

♦ めん棒に生地がつをやすい場合は、薄力粉(分呈か)を 
ぶってください。 

-クツキ-鈍 


バンを地 


7 でみめたノ くン生地の上に 8 ①クッキー生地 
をすっぽりとかぶせ、丸く整えます。(も図き照) 
上面につまようじで巧モ模樣をつけまず。 

♦巧子模巧を深く入れずざると、クジキー 
生化び割れてしまラことびあります。 


なニュ ー) キーを巧して I バンな宙階 遺び、続いて 
i . iiTiiii キーを巧します。厳定時間は3己巧です。） 

11 発酵渡了のメロディー(ブヴー)び鳴った5 〔とりけし) キーを 
押し、発酵の巧態を確認します。 w 刪—呵ンノ 

みの生地が約2倍の大ささになって 
いれば2巧発酵ち了です。 y ム 


12 グラニュー糖を上に瓜りかけます。 
•甘めびお好みのちは、しっかり 
&0かけて< ださい。 


13 C メニュ ー) キーを巧して [7 た^ を适ぴ、続して 
( 1 阮预 D キーを巧します。 

馈定時副ま5日分です。） 

14 焼を跨了のメ□ディー(ププー)び嘛ったらを邑反キーを 
巧し、ノてン①中央に竹ぐしをさしておき上びりを確認します。 

■巧ぐしに生巧占りし、てこない場を•規き上ぴっています。 
■竹く•しに生巧がつし、てくる場を•巧き不ちです。 

巧を時巧をを加してくだをい。 

••■♦♦♦••雄寺' 參 

15 巧き上がったパンはすぐになベから取り出し、脚つきアミなどに 
のせてあら熱を取ります。取り出す時はなぺ①側面をすぺらせる 
ようにし、ノてンを上向きに取り出してください。 

裏运ずとクッキー生地がごぶれることが友0まず n 

•熱いのでがずミトンなどを使用し、 

やけどにごを意ください。 W で^ 

♦あら熱び取れたらラッフなどをして / 

保存し、お早めにお召し上びりください。 か 
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お手入れ 


• 巧が巧活のあと、ち回お手入れしてください。 

• 必ず是込みプラグを巧を、本体•なべびをめてか S 行ってください。 

♦シンナー•ベンジン•みがき粉•たねし類(ナイ□ン•金属製など)•漂白剤などを使わなし巧くだをしん 
♦食器ない乾尾が食器乾燥器を使用しなし、でください。（傷•密形•ま色の原因になりまず。） 

♦お手入れをは、内ぷたセット•お気ロキャップ•しゃもじ受けを正しく取りつけてください。 


か側 固く絞った柔らかい布でふく 

•化学ぞうきんを使うときは、強くふいたり長い時間触れさせなしでくださし、。 


プッシュボタン- 

フッシュボタンの周囲にご飯粒や米粒 
などの異物び詰まっているとをは、 

竹ぐしなどで必ず取り除く 
♦かぶたび開かなくなることび 
あります。 


操作部- ク \ 

乾し、た柔らかい巧でふく 


-霖気□キャップ 

湯または水に浸し、スポンジで就い 
— ^ ? J < けをふき取る 

—森気曰キヤジブ取0ごけ部 

\ 屬 蒸気ロキャッフを上に引し、てはずし、 

本体部分を固くおった柔らかし佈でふく 

ノ —き込みプラグ 

/ 乾いた柔5かい巧でふく 

^-コード 

乾いた柔5かし佈でふく 


巧ぶたセット- 

內ぷた/てッキン- 

巧ぶたセットごと、湯またはかに漫し 

スポンジで洗ラ 

• ご飯粒などがつ < とを気をれやご飯の 
乾燥により、おいしく炊けなかったり、 
おいしぐ保温でをない原因にな0ます 
ので取り除いてください。 

• 内ぶたノてッキンは取りはずせません。 

• 内ぶたセットはご使用後、赵ずお手 
入れをして< ださい。巧れび残った 
まま放置したり、また水分び残って 
しぶと茶色く変色したり、さびの原因 
になります。 



-かぶた•巧気口 
かぶたをしっかり持ち、固 < 絞った 
柔らかい布でご、< 

かぶたの内側についたおねばや 
ご巧粒をされいにみき取る 
♦ 汚れび残ったまま放置すると、 
茶色 <を色した0、さびの原因 
にな0ます。 

サイドセンヴー 

固く絞った柔日かい巧で&さ取る 
ご巧粒や米粒などの異物び詰まって 
いるとをは、竹ぐしなどで取 D 除く 
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巧れび気になる場合は 
「台所用中性洗剤」を 
使って洗ラ 
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K 障かなと思ったとを 


•修理のお問い合わせまえに、一度お围べ < ださい。 


症状 


ご飯が、かたい 

やね6かし、 


ご巧が、ひど < 焦げる 


巧巧中にふきこぼれる 


巧巧でをない 
キー揉作でをない 


巧巧•巧通中に 
音がする 


♦お围ベいただ < こと 

♦お好みで、水の量を水位目盛より1〜 2 mm 加おしてください。 

♦傾いた場所で水加減をずると、か量び多くなったり、かなくなったりして、 
ご飯のかたさびかわります。 

♦銘柄•産地•保存期間（新米•ち米）などにより、ご飯のかたさびかわります。 
♦室温•水温などにより、ご飯のかたさびかわります。 

♦タイマー予約炊飯をすると、ご飯びやわ6かくなることびあります。 

• 「エコ炊飯」 • r 白米急速」で炊飯をすると、ご飯びベたつし、たり、かたくなることぴ 
あります。一 r 白米 j - r 巧巧か封をお試しくだをし、。 

♦白米を r 無洗米専用」計量カッフでげ飯していませんか？ 

♦ なべが変形していませんか？ 

♦金芽米を r 白米用」計量カッフでが飯していませんか？ 

^金ま米は撫洗米専曲計量カップで計量し旧がの水位目勘こ合わせ、 
r 金す米けニューでか巧してくだをい。一 P .1 Q 

♦巧を上びったご飯をよくほぐしましたか？ 

一巧き上がったご巧をよくほぐして < ださい。 

•洗ザび不十分で、めかび残っていませんか？ 

•なべか側•本体庫内‘巧ぶたセット•蒸気ロキャップにが分や異物がついて 
いまはんか？ ^ふま取って<ださい。 

♦なべの底やサイドセンサーにご飯粒や米粒などの異物びつし、ていませんか？ 
♦洗米び不十分で、めかび残っていませんか？ 

♦ なべび巧おしていませんか？ 

♦おかゆを炊くときにおかゆ政かのメニューでげしでいませんか？ 

♦巧気ロキャップをつけ忘れていませんか？ 

♦洗米び不十分で、めかび残っていませんか？ 

♦ なべび変形していませんか？ 

• メニューや水加減を間違えていませんか？ 一 R 10 

♦差込みフラグをコンセントに差し込みましたか？ 

♦表示部に作 OTJ ‘旧3过など表示していませんか？ - R 29 
♦なべび入っていますか？ -►なべを入れて<ださい。 

• 保温ランプび点灯していませんか？ 

一とりけし]キー巧巧してか5再ち r 巧巧/ち加熱 J キー巧巧してください。 


卜•「ジー」茵ホマイコンび火力調節をしている音です。 


がぶたと本な:の間か S 
巧気がちれる 


•巧ぶたセットび変形していたり、内ぶたバッキンび切れていないかを調べて 
<ださい。 

• 内ぶたノ くッキンび汚れていまはんか？ 

一巧れている巧合はお手入れをして < ださい。 

>なべが変おしていませんか？ 


ちったか再加巧が 
でまない 


>低め保温-高め保温を取り消していませんか？ - P .13 
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を巧 


♦お勇べいただ<こと 


ふ < s まない 
焦げる 


パンの高さ、おび 1 
作るたびに異なる C 

W ♦パンはとてもデ U ケートです。同じように巧しでをふくらみ方や焼き色がをみ違ってきます。 
> 季節、湿度、室温や材料の質•温度にわお智を受けます。 

生巧作りのとき ド 

ベタべ夕して巧いにくい1 

N •室温や水温の巧況により、生地げややべたつ<ことびあります。巧ち粉の回数をやや 
' をめにして < ださい。 


♦ノでンの発酵時間‘焼き時間び短くありませんか？ 

一巧科巧ノ ー h にがった田ち時田で巧苗または巧いて< だない。この設をでうま < いかなし、場を 
は rAj または rrj キーで田理時巧を追加してください。一 P .16 〜 P .1 ス R 20 〜 P .23 


♦材料はち < ないですか？ 

一げ科び古いとうまくふ < らまなし1巧因になることがちりまず。なるベ < 新鮮かは料を使用して 
<ださい。 

バンび 

生巧けになる fc 

♦材料の計量は正確に行ってし、ますか？ 

、巧ちのが量を正描こ巧わないと、八’ンの生锭けやぶくらまない原因になります。 

、 . ——— 


•生地はしっかりこねましたか？ 

- ルをいとき、かたいと田まこね不をぴ巧义6れます。お料理ノートを巧ちにこねてくだをい。 
•生地を入れすぎていまはんか？ 

- お巧巧ノートに従った分■で巧し、てくだをし、生地がホずぎると生贿けの原因にな日まず。 
♦なべび変おしていませんか？ 

■-なべび巧おしていると、バンの巧げび著しくなったり，うまく病けない原因にな0ます。 
♦バンの焼を時間び長くありませんか？ 

^お巧巧ノートに従った巧巧時旧で巧いて<だをい。このなをでうまくし、かなし、場合は「乂」 
または IVJ キーで!!巧時间巧巧くしでくだをレ、一 P .1 巨〜 P .1 ス P .20 〜 R 23 


パンのにおいぴがこ 
なる 


>ノてンの発薛時間び長 < ありませんか？ 

^お料理ノートに巧った。理時旧で巧度をせて<だをし、。この巧をでうま<でをなし、場合は「^_] 
または IVJ キーで巧理時巧を巧くしてくだをし、。一 P .1 已〜 P .1 ス P . 如〜 P . 己3 

► ドライイー■ストびみずぎたり、をいル麦おやにおいびずるかを使用すると、ノてンのにおし W 

悪くなることびちります。-新货なが巧•まれいな水をお使い<ださい。 


病を上がったパンの 
表面びしわになる 
巧を上びったバンび 
くずれる 

バンを作ると 
巧ぶたバッキンに 
つゆびつ< 


>焼を上びったノてンをずぐに取 D 出しましたか？ 

一巧を上がったバンはすぐに巧り出してぐだをい。入れたままにするとしわがでさる原因になります。 

ぶべの側面をすべらせるようにし、パンを上向きに取り出してください。 

一巧を上がったち巧は K ジぴくずれやすいので、なべ占、5おり出すと田まをちしてください。 

>材料の温度や室温、湿商こより巧ぶたパッキンにつゆびつくことびあります。製品、 

ノでンの巧さ上がりには問題ありませんが、気になる場合はキッチンペーノて一などでふさ 
取ってください。 


S 巧して規くと 
パンびかさくなる 


’焼き色をつけるために妄返すことで、上面の生地の一部びつぶれてルさ < なることび 
あります。 


お料理ノートに記巧 
されているなかの 
パンレシピの分量で 
うまくできない 


ぶ料理ノートにはこの炊飯ジヤーに適した分量を記載してしなすので、違うレシピの 
分量で作るとうまぐできません。お料理ノートの分置で調理して< ださい。 


• r パン発酵」 r パン焼き」メニューの予熱は必要ありません。（予熱なしでできあがる設茵こなってしなす。） 

♦なべに入れるのは生地だけにしてください。ノてン型や敷紙などは使用しなし、でくださし、。 

なべの巧お、 フツ 责撕戾のはがれ W じ/がうまく規けない原因になります。 
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E0I 


£D3 


EOS 



HD i 

W が ! 

同 


•巧障です。 

お買い上げの販巧巧または巧社のお客巧ご巧庚な□までご巧結ください。 

>異常な電圧び入った場合、故障防止のために動作を停止します。 

コンセントのを巧 S 圧を巧かめて、正しい S 圧または別のコンセントを 
お使い <ださい。 

• ふたセンサーまたはサイドセンサーびち温になっています。 

一 r とりけし」キーを巧し、外ぶたを巧け 60 分な上をましてください。 

ゆけどにごを意ください。）一早くをましたい場合 一 P .9 


W が 


• なべの入れ忘れです。一なベを巧！!に入れてください。 


表示が消えた 
设。，び 点巧する 


• 内蔵のリチウム電あび切れています。 

差込みフラグを抜くと表おや記憶(現在時刻•メニュー • 保温が態)は消えますび、 
差込みプラグを差し込み、時刻を合わせ直すと通常どおり使えます。 

7.•ごごび点なのままで巧おを行うと、炊飯中に現在時刻は表示されません。一 P .9 
取りかえられる場合は、お貴い上げの販売店または弊社のお客様ご相談窓口に 
ご依頼ください。有料で電池をお取りかえいたします。 


巧巧ぴおかし<なる 


•差込みフラグをいったん巧し)て、をう一度差し込んでください。 
一7.•ごごび JiS 巧しまずので、時巧を合わは直してくだをい。 


をげ 

•お贾ベいただくこと 

1 

そ 

の 

化 

1 

宿里び 1 

起こった 6 ■ 

♦ご飯を炊をなびら、電気ポットで漏をわかしたり、電子レンジをお使いになると 
. 定格電流を超えてプレーカーび下りることびあります。 

> 一巧巧ジャーは単巧のコンセントでお巧いください。ブレーカーを復巧をはたとま、 
停電時旧が 10 分未おな 5 猫なして巧をはじめまず。 

差込みプラグか S 1 
パチジと义花び巧ぶ ■ 

k •差込みフラグを巧さ差しするとさにかさな义巧げ出ることがあります。 

^ これは IH ! 快飯ジャー特有のもので故障ではありません。 

1 

1 

1 

かぶたの巧拥や巧ぶた 
セットにさびのよラな 1 
お色い巧れびっく 

^ ♦おねばなどの汚れび付着している場合びありますのでお手入れをしてください。 

一 P.24 


こんな表巧をしたとを 

泣巧 ♦お助べいただくこと 


エラー巧巧 
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アフターサー ビス 


1- 保証舌の内容のご確認と保管のお願い 

おず「販売店印およびお買い上げ日」をご確認のラえ、 

お買い上げの販売店から到ブ取り、内容をよくお読みの ※性能部品とはその製品の機能を維持ずるために化要な 

ラえ、大切に保管して< ださい。 部品です。 


4. 補修用性能部品《の保有期間は、巧造 
巧ち切りを6年間 


2. 巧証期間は、お買い上げ日より1年間 

3. ぁ理をな巧されるとき 

«巧曲巧 W 中》 

製品に保証書を添えて、お買い上げの販売店にご持参くだ 
さい。保証書の記載内容に基づき修理いたします。 

义保証巧聞巧経遇しているとを夕 

修理すれば使用できる製尉ま、ご要望により有料修理いた 
します。 


5. 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料•部品代•出張料などで構成されてしなを 
r 技術 削は、診断•故障箇所の修理および部品交換‘調整- 
修理完了時の点検などの作業にかかる費用でず。 
r 部品が! は、修理に使用した部品および補助材料代です。 
r 出 M 料」 は、製品のある場所へ技術者を派ちずる場合の 
費用です。 

■お客おご自身での巧垣、分解や改掛ホ巧规こしなし、でく だ 
をい。 


お客様ご相談窓口 


修理•お取り扱い•消耗品や部面1ご巧入などのご樹投 
は、まずお巧しなげのに綱しがりせくださし、 
ご転居やご贈酱などでお困りの巧合、巧なの窓口 
「お客様ご巧おセンター」にお問し冶わせください。 
所を地•電話番号などは変更になることがあります 
ので、あらかじめご了まください。 


ホームぺージのご案内 


部品 • 消耗品 • 別売品のご購入専用ページ 

http :// www . zojirushi - de - shopping . com / 


ぉ織ご相談センタ-芭8,0570 —01 1874 

ナビす YW * 市巧巧南巧までごが用いただけまず 
香巧時囲9:00〜17:00月曲日〜を胜日が旧•巧社化業日をおく） 
•携巧 S 話 . PHS . IPS 話などけピダイヤルが利用できない g 話） 

でのお問い合わせ . Tel (日 6)6356-2451 

•ファクシミリでのお問い合わせ ••••Fax (06)6356-6143 
製品の r 型名•お問い合わせ内容」と、おさ冷の r おを前•ご住所- 
電話番号 ’ Fax ^」 をご記入のうえ、お問し任わせくださし、 

干 S 30-0043 大巧巿化区天巧1了目19ま9号 


お客様からご提供いただく「お名前•ご住所•空話ま号など」は、製品のアフター 
サービスおよびそのをの安全点検活動のために利用させていただく巧合びござ 
しほすのでご了承原います。 


仕様 



型 

名 


NP - GF 0 已 


I □ 


か 

巧 

0.09〜〇.已4 

[0.5-3] 

巧 

お 

白 



米 

0.0日〜0.已4 

の.己〜 3] 

客 

が さ 


， 

み 

0.0日〜 0.3 白 

[0 .已〜吕] 

掠 

無 

巧 


米 

0.0日〜日.已1 

[0 .已〜 3] 


巧 ぶ 


巧 

を 

0.09〜〇.己4 

の.日〜 3] 


白 米 



m 

0.0日〜0.已4 

[0 .日〜 3] 

巧 

は 

力 

ジ 

フ 

巧 

お 

か 


ゆ 

0.0日〜0.18 

[0.5-1] 

を 



米 

0 .09 〜0.3己 

[0 .巳〜吕] 

m 

巧 


米 

0.09〜0.3日 

の.日〜吕] 

金 

ま 


米 

0.0目〜0.51 

[0.5-3] 


お 



わ 

0.1扫〜 0.3 白 

[1 〜吕] 


バ 



ン 

強力粉10 Og 分（丸パン） 

巧 




お 

交流10 0 V 50/60 HZ 

ミ肖 

黄 


m 

力 

700 W 

巧 

巧 


ち 

ま 

IH 蔵導加飘方式 

□ 

— ド 

の 

長 

を 

1.0 m (コード U — ルつき） 

巧 

お 

寸 

法（が cm ) 

幅 23 X 與巧 30 X 苗を19 (3 巨が 1) 

質 




量 

約 3.2 kg 

最 

大 か 

饭 

容 

S 

0.已4し 

区 


巧 


名 

A 

m 

巧 


水 

星 

28.3 呂 

年 

m 消 

資 

m 力 

■ 

已 aOkWh / 年 

1回当た0の巧巧時消費里力置 

116 Wh 

1時間当た0の保涵時消費ち力呈 

14.0 Wh 

1時担!当たりのタイマー予約時消資巧力量 

1.04 Wh 

1時間当た0の待«時消ま爾力呈 

0.9已 Wh 


•特定巧域(高い山ぶきお)におしでは、所定の性能び確保できなしにとびあります。こうした場所での使畑まなるべくおごけください。 
•この装品は、日本国巧交流10 0 V き用に設計されています。軍源電圧や電源周波数の異なるが国。ホ使用できません。 

また、ァ フターサー ビスもできません。 

This appliance was desianed for use in Japan only where the local voltaae supply is AC100V and should not be used in other 
countries where the voltage and frequency vary. After sales-service for this appliance is not available outside of Japan. 

此产品巧针巧于日本国内专巧をホを巧 lOOV 所を什，由于を国巧を巧を远まをお摄幸不同,请勿使用于其を地区， 

巧ホ巧まが此挂巧ち后维修化み • 

此產是みかな日本面巧»用交流《眉 100V 巧な計-由がを國所を用電屋或電海頻幸不同，巧巧於其化地面使用。 

巧ホ無をち化這な售後推修化巧。 

ち对ささ智ちぶ再 10 0V 坦客〇を爸对马巧フ1011召を014召苗辛巧宁フトお〇|巧马号圳パ A 卜客替辛田を uicf. 

A/S 圧を舍別ちを1*]じ卜. 

♦室温 23 で、水温(げ巧前) 23 で、炊飯水量 390旨、 炊飯米量 300 g 、 1 回当たりの炊飯時消費里力量は任コ炊お」メ ニュー での里力量 
です cl 時間当た D の保温時消賣竜力量は「巧め巧温」での里力量です。 

♦実親こお使し、になるときの消き電力量は、使用頻 S 、 使用時間、お米の量、ご使巧のメニュー、周囲の湿度などによって愛化しますので、 
あくまでも目やすとしてご賣ください。 

•年間消き電力量はちエネま•特定機器博気ジヤー巧巧器」の測定ち法による数値です。(区分名も同まに基づしでいます。） 

•蒸発水畳ま個当たりのかお励こ炊飯器境が臥へ放出した水の質量であり、省エネをの目標基準値を算出するために用いる数値です。 
•(おがまかぶたを開けたとさのちさです。 
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